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Zutaten

. ionische Dekoration
Telg g:ltlg:-lcsreme 100 g Kokosﬂocker:r
3.:_(;6{ Zucker 85 g EiweiB (3 Eiweig) 1000 “N‘;‘Be Modelller-
1 P ‘ge Salz 130 g Zucker SChO‘? ﬁ esmittelfarbpaste
1 Pris | Eierlikor 250 g weiche Butter rosa Leben:
300 ml ti 30 g Puderzucker essbare Blumen
100 ml O‘hl essbarer Kleber
225 g Me

mehl Fiillung
1050 Tng):colfpulver 2-3EL Apnkosenmarmelade
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Eier, Zucker und Salz in etwa 5-10 Minuten weiBcremig riihren. Eierlikér und
Ol einriihren. Mehl, Kokosmehl und Backpulver mischen und kurz einriihren.

Tipp: Statt Eierlikor und Ol konnen auch 200 ml Mineralwasser
und 200 ml Sonnenblumendl verwendet werden. Das Kokosmehl
kann durch normales Mehl ersetzt werden. Ir
Den Teig in einen Backring mit 24 cm @ einfiillen und im vorgeheizten

Ofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa 30—35 Minuten backen. N
Danach komplett abkiihlen lassen.

@ Italienische Buttercreme

EiweiB und Zucker in einer Metallschiissel verriihren und dann iiber einem
heiBen Wasserbad etwa 5 Minuten erhitzen. Das Wasser sollte leicht kochen,
damit das EiweiB pasteurisiert wird. Das Riihren darf hierbei nicht vergessen
werden, damit das EiweiB nicht gerinnt! Nach 5 Minuten die EiweiBmasse
herunternehmen und mit einem Schneebesen oder Handriihrgerat kaltriihren.
In der Zwischenzeit auch die weiche Butter in 5 Minuten cremig riihren. Nun die

EiweiBmasse in die Butter riihren und nach Belieben mit 2 EL Marmelade, Rum,
Amaretto, Zitronenschale, Espresso oder anderen Geschmackern verfeinern.

© Torte zusammensetzen

Den Kuchenboden durchschneiden und mit etwas warmer Marmelade bestreichen.
Die Torte mit der Haélfte der Buttercreme befiillen und fiir 30 Minuten kiihl stellen.
Die Buttercreme solange bei Raumtemperatur lagern.

Die Torte halbieren, so dass zwei Halbkreise entstehen. Diese mit Buttercreme aufeinan-
dersetzen und die Torte nun stehend auf einer Tortenplatte platzieren. 20 Minuten kiihlen.

AnschlieBend den liegenden Hasen zuschneiden: vorne ein kleines Dreieck wegschneiden,
damit der Kopf und Kérper durch den Hals getrennt werden. Die abgeschnittenen Teile
rechts und links als Beine ankleben. Die Torte rundherum mit der restlichen Buttercreme
einstreichen und mit Kokosflocken bestreuen.

@ Ohren und Nase

Die Modellierschokolade weich kneten und ausrollen. Zwei Ohren formen o '
und SchaschlikspieBe darin mit essbarem Kleber befestigen. |
Die restliche Modellierschokolade mit der Farbpaste E,ﬂ@ Rezepte auch online!
pink farben und daraus das Ohrinnere und eine .“G Alle Videos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp:
Nase formen. Die Ohren etwa 1 Stunde ausharten lassen und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:
und anschlieBend in die Torte stecken. Nach Belieben aus
schwarzer Modellierschokolade die Augenform anbringen
und die Torte mit essharen Blumen dekorieren.




